8.4.Carne de ovino y de caprino
La clasificacién de ovino incluye la oveja y la
cabra y sus aplicaciones y denominaciones
varian segiin el sexo y la edad, el nominativo
de ambas especies, oveja y cabra, también
indica hembras adultas dedicadas a la re-
produccién y a la produccién de leche puesto
que sus carnes no tienen ningin valor gas-
tronémico, con la excepcién del «Tasajo»,
que es una cecina de cabra que también se
elabora con piezas de caza mayor. En Espana
es casi en el Unico sitio en el que se consume
el cordero lechal.

' Clasificacién comercial del ganado ovino
La clasificacién comercial del ganado ovino
es la que se muestra esquematizada en la si-
guiente tabla:

7. Clasificacién comercial del ganado ovino

- También llamados lechazos,
. son animales alimentados so-

LECHAL  lodeleche, de un maximo de
. mesy medio de edad y cana-
. les de nuncamas de 8 kilos. :
TERNASCO  De edad inferior a 4 meses y
O RECENTAL  un peso inferior a 13 kilos.
PAGUAIE B DL lISHE SRt |
. edad'y menor delano.
OVINO MAYOR Animales de mas de1afio de : |

. edad
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En Espafia no existe la costumbre de
castrar a los corderos, por eso el carnero
(animal adulto) no da buena carne, existe el
dicho de que comer un cordero de méas de un
afio de edad es «o un sacrificio cristiano o un
atentado gastrondmico».

En Francia si es costumbre castrarlos y
es muy comin su utilizacién. La carne de
estos carneros es de color rojo brillante y es-
ta rodeada de una capa de grasa blanca, no
debe comerse recién sacrificado, sino previo
oreado de varios dias.

También en Francia presumen del cor-
dero pré-salé, que es un animal joven que ya
ha probado el pasto y que no esta aun muy
desarrollado, procede del noroeste de Fran-
cia y su carne es rosa fuerte, mas tierna que
el carnero y mds graso que el cordero lechal.




I Marcado de las canales
El marcado nos permite identificar la edad
del animal y su categoria comercial.

Tabla 8.9, Categoria comercial de los canales de ovino

EXTRA PRIMERA SEGUNDA TERCERA

CLECHAL  LE B L2

TE T T2
PE P1 P2
o1 02 03

Las canales deberan ir marcadas afuegoo
con tinta indelebre en el centro de las costi-
llas indicando su categoria.

existe un dicho que dice «Consumir un cordero

pascual es un sacrilegio gastronomico o unrito

. cristianoy. Esto se justificaba por el tufo o desa-

| gradable aroma gue tenian las carnes del ani-

mal. Actualmente las mejoras en [as condiciones

de transporte y los cuidados a la llegada al ma-

tadero hasta el sacrificio hacen que las carnes

. notengan ese olor desagradable. Aun asi, son

carnes muy grasas y de pesada digestién y algo
duras,

Ty ————— -_—

8.4.1. Despiece de las canales

El ovino tiene un despiece relativamente
sencillo. Al ser todas las piezas tiernas no
hay una gran diferenciacién en cuanto a sus
aplicaciones.

Pierna

f1 2.1, Despiece de las canales ovinas
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102,17, Paletilla, cara externa
it 5,12, Canal de cordero

© Chuletas
I Pierna Obtenidas del carré, se distinguen las de
Extremidad posterior, muy carnosa, se em-  aguja, centro y de rifionada, para asar a la

plea para asar entera, para rellenar, para  parrilla, frefr e incluso hacerlas «Villaroy».
cortar las llamadas chuletas de pierna y para
trocear para guisos, calderetas y brochetas. 4
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1o .18, Chuletas de centro

Tiene mucho sebo, se emplea para caldere-
tas, menestras, chilindrones, etc.

Costillar y falda

Figuia 8,15, Pierna, cdara externa

¥ Paletilia " Carréo Chuletero
Extremidad delantera, menos carnosa pero
mas tierna que la pierna, aplicaciones simi-
lares a la anterior. % Pescuezo

Cuello del animal tiene mucho hueso, mis-
mas aplicaciones que la falda.

@ 8.1, Carré {abajo) y costillar y falda (arriba)
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